Kichenangestellter EBA
Kichenangestellte EBA

BERUFSINFO

Berufliche Grundbildung

Tatigkeiten

Berufsfeld 3 &
Gastgewerbe

Ausbildung

Kuchenangestellte arbeiten in der Kiiche von Restaurants, Ho-
tels, Heimen und Spitéalern. Sie sind im Kiichenteam tétig und
bereiten einfache Speisen zu.

Kichenangestellte arbeiten nach Anweisung des Kochs oder der
Kuchenchefin in einem Kiichenteam. Sie bereiten die Zutaten fur
verschiedene Gerichte vor und stellen einfache warme und kalte
Speisen selbst her. lhre Kiiche gehort zu einem Restaurant, Hotel,
Spital, Alterszentrum oder zu einer Firma.

Je nach Betrieb arbeiten Kiichenangestellte in verschiedenen Be-
reichen der Kiiche. Fur die kalte Kiiche bereiten sie zum Beispiel
Salate, Salatsaucen, kalte Vorspeisen und Cocktails zu. Sie ma-
chen auch Desserts wie Fruchtsalate, Cremes oder Kuchen. Die
Speisen richten sie nach den Vorgaben ihres Betriebs schén an.

Kichenangestellte kochen Suppen und Saucen. Sie bereiten Beila-
gen wie Teigwaren, Reis oder Kartoffeln zu. Sie wissen, welche
Gemuse gediinstet, gesiedet oder gratiniert am besten schme-
cken. Kiichenangestellte braten Fleisch, grillieren Gefliigel oder frit-
tieren Fisch. Dabei wissen sie, welche Pfannen und Geréte ver-
wendet werden missen. Auch Fertiggerichte kénnen sie korrekt zu-
bereiten. Am Schluss bereiten sie die Teller vor und garnieren die
Speisen mit passenden Zutaten.

Uber Mittag und zum Abendessen herrscht in der Kiiche Hochbe-
trieb. Damit das Essen rasch zu den Gésten auf die Tische kommt,
muss das Kiichenteam gut zusammenarbeiten. Kiichenangestellte
kennen ihren Aufgabenbereich genau und erledigen ihre Arbeiten
zuverlassig.

Sauberkeit ist in der Kiiche sehr wichtig. Nach dem Gebrauch reini-
gen die Kiichenangestellten Messer, Schneidebretter, Pfannen,
Gerate und Maschinen und rdumen alles auf. Sie sorgen auch da-
fur, dass die Lebensmittel hygienisch aufbewahrt werden. Ausser-
dem mussen sie Vorschriften zur Arbeitssicherheit und zum Ge-
sundheitsschutz einhalten.

Grundlage
Eidg. Verordnung vom
7.12.2004

Dauer
2 Jahre

Bildung in beruflicher Praxis
In einem Restaurant, Hotel, Per-
sonalrestaurant, Spital oder
Heim (mindestens 35 Wochen
jahrlich)

Schulische Bildung
1 Tag pro Woche an der
Berufsfachschule

Berufsbezogene Facher
Lebensmittelkunde, Kochkunde,
Fachrechnen, Erndhrungslehre,
Meniikunde, Betriebskunde

Uberbetriebliche Kurse
Themen: Kalte Kiiche und Suss-
speisen; Suppen, Gemise und
Starkebeilagen; Eier- und Kase-
speisen; Fischgerichte, Fonds,
Saucen und Ableitungen;
Fleisch, Geflugelgerichte und
Saucen

Abschluss
Eidg. Berufsattest "Kiichenange-
stellte/r EBA"

Kichenangestellte/r EBA SWISSDOC 0.220.32.0

15.06.2015



Voraussetzungen

Weiterbildung

Kichenangestellte/r EBA

Berufsverhaltnisse

Vorbildung
» abgeschlossene Volksschule

Anforderungen

 guter Geschmacks- und Ge-
ruchssinn

* geschickt mit den Handen

 gut im Organisieren

* teamféahig

« fantasievoll

* hygienebewusst

 gute Gesundheit

* belastbar

Verwandte Berufe

Kurse
Die Berufsverbande bieten Kur-
se an.

Koch/Kdéchin EFZ
Kiichenangestellte mit dem
eidg. Berufsattest (EBA) kon-
nen eine verkurzte Grundbil-
dung als Koch/Kéchin EFZ ma-
chen (Einstieg ins 2.
Grundbildungsjahr).

Danach sind die gleichen Wei-
terbildungen mdoglich wie fur
Koch/Kéchin EFZ (siehe z. B.
www.berufehotelgastro.ch/
karriere).

Berufsfeld / SD

Restaurationsangestellte/r EBA

Hotellerieangestellte/r EBA

Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EBA

3/0.220.33.0
3/0.220.31.0
2/0.210.50.0

Kichenangestellte EBA arbeiten
in Restaurants oder in Kiichen
von Hotels, Firmen, Heimen und
Spitalern. Sie haben meist unre-
gelmassige Arbeitszeiten auch
abends, am Wochenende und
an Feiertagen. Wer eine Lehr-
stelle sucht, sollte auch bereit
sein, in einer landlichen Region
zu arbeiten. Die Schnupper- und
Lehrstellenvermittiung der Bran-
che (www.berufehotelgastro.ch)
hilft Interessierten bei der Suche
nach Angeboten in allen Sprach-
regionen der Schweiz. Motivierte
und flexible Kiichenangestellte
haben gute Chancen, nach der
Ausbildung eine Stelle zu finden.

Weitere Informationen

GastroSuisse

Verband fur Hotellerie und
Restauration

8046 Ziirich

Telefon: 0848 377 111
www.gastrosuisse.ch

hotelleriesuisse

Marketing & Verkauf Bildung
3001 Bern

Telefon: 031 370 41 11
www.berufehotelgastro.ch

Allgemeine Informationen:
www.berufsberatung.ch

Lehrstellensuche:
www.berufsberatung.ch/lena
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